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Abstract (Basic): DE 4024222 A 

A six-grain baked article consists of 2-8% of oats, 2-8% of maize, 

2- 8% of sesame, 2-8% of barley, 2-8% of wheat grist, 2-8% of rye grist, 

1- 7% of millet, 1-5% of linseed, 0.5-2% of spices/essences, 20-30% of 
water, 5-10% of rye flour, 10-30% of wheat flour, 3-8% of sugar/honey, 

3- 8% of margarine/honey, 3-8% of yeast, 0.5-1% of salt, and 0.5-4% of 
baking aids. 

A 1st dough is prepd. from the crushed, ground and swollen grist 
and seeds, and a 2nd dough is prepd. separately, from the flours. The 2 
doughs are combined to give a dough which is rested for a short time, 
pref. portioned, processed or proved, and left to finish. 

ADVANTAGE - The prod, has a full flavour and is nutritionally 
valuable. (5pp Dwg.No.0/1) 
Abstract (Equivalent): DE 4024222 C 

Fire baked article is prepd. from a dough (I) comprising 2-8% oats, 

2- 8% maize, 2-8% sesame, 2-8% baley, 2-8% crushed wheat, 2-8% crushed 
rye, 1-7% millet, 1-5% flour seed, 0.5-2% spices/escences, 20-30% 
water, 5-10% rye meal, 10-30% wheat meal, 3-8% sugar/honey, 3-8% 
margarine 3-8% yeast, 0.5-1% salt, 0.5-4% baking agent. (I) is prepd. 

by forming a first dough from the milled, pressed, swollen crushed 
grain and seeds, and the meal etc. is mixed in to form (I). The (I) is 
left to stand, etc. divided into portions, proved and supplied with 
0.2-0.6% guar meal. 

Pref. the dough is used as an underlayer covered with a cream 
layer based on yoghurt, and topped with fruit. 

ADVANTAGE - The 6-grain bread is tasty and nutritious. 
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Prufungsantrag gem. 5 44 PatG ist gestellt 
@ Sechskorn-Feingeback 

(§) Sechskorn-Feingeback besteht aus einem Korn-Hefe- 
Feintetg mrt Hafer (2% bis 8%), Mais (2% bis 8%), Sesam 
(2% bis B%), Gerste (2% bis 8%), Weizenschrot (2% bis 
8%), Ftoggenschrot (2% bis 8%}, Hirse (1% bis 7%), 
Leinsaat (1% bis 5%), Gewiirze/Essenzen (0,5% bis 2%), 
Wasser (20% bis 30%). RoggenmehJ (5% bis 10%), Weizen- 
mehl (10% bis 30%). Zucker/Honig (3% bis 8%), Margarine/ 
Honig (3% bis 8%), Hefe (3% bis 8%), Salz (0,5% bis 1%) 
und Backhilfsmittel (0,5% bis 4%) bezogen auf den Gesamt- 
teig (in Gewichtsprozent), wobei aus gequetschten, ange- 
stoSenen, gegrieSten und verquollenen Schrot- und Samen- 
anteilen ein erster Teig und davon getrennt aus den 
Mehlanteilen ein zweiter Teig hergestellt worden ist, die 
beiden Teigsorten zusammengegeben und schlieSlich zum 

— fertigen Fetnteig verarbeitet worden sind und wobei der 
Feinteig nach einer kurzen Ruhezeit, vorzugsweise portio- 

J niert, weiterbearbeitet bzw. "veredelt" und auf Gare gestellt 
worden ist. 
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Die Erfindung betrifft ein Sechskorn-Feingeback, ins- 
besondere ein Sechskorn-Feingeback mit backfestem 
Obst und Garnierung. 

Es ist bereits ein Sechskorn-Brot bekannt (DE-PS 
30 13 003) , bet dem neben sechs verschiedenen Kdr- 
nern, namlich Hafer, Mais, Gerste, Weizen, Roggen und 
Hirse auch Sesam und Leinsaat also auch Samenanteile, 
enthalten sind 

Das bekannte Sechskorn-Brot weist im Vergleich zu 
herkommlichen Brotsorten einen hdheren Anteil an 
nicht zu Mehl vermahlenern Korn auf, wodurch sich ein 
wesentiich hoherer Nahrwert ergibt. Dies liegt daran, 
daO dem Brot wesentliche wertvolle Bestandteile des 
Korns, beispielsweise Vitamine, Mineralstoffe, Spuren- 
elemente und ebenso geschmackvolle Wandzellen, er- 
halten bleiben. Durch das Sechskorn-Brot werden dem 
menschlichen Korper neben den wichtigen Nahrstoffen 
auch hinreichend Batlaststoffe zugefiihrt, die insbeson- 
dere die Verdauung positiv beeinflussen. 

Ebenso sind Feingebacke bekannt, die auf Vollkorn- 
basis hergestellt sind. Die Bezeichnung "Feingeback auf 
Vollkornbasis" setzt voraus, daB ausgemahlenes Korn 
mit Schaten und dgl. enthalten ist Das bekannte Feinge- 
back 1st aufgrund seiner Konsistenz meist sehr klein im 
Volumen bzw. weist eine fur Feingeback zu groBe Dich- 
te auf und ist unansehnlich. Nicht zuletzt aufgrund der 
die rauhen Schalenteile der Korner enthaltenden Back- 
mischung sind diese Teile geschmacklich wenig anspre- 
chend, kratzen beim Verzehr vielmehr im Hals und wer- 
den daher von den Verbrauchern abgelehnt 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein 
Sechskorn-Feingeback bzw. eine Rezeptur zur Herstel- 
lung eines SechskornFeingebacks anzugeben, das einer- 
seits wohlschmeckend, andererseits ernahrungsphysio- 
Iogisch besonders wertvoll ist. 

Das erfindungsgemaBe Sechskorn-Feingeback lost 
die voranstehende Aufgabe durch die Merkmale des 
Patentanspruches 1. Danach besteht das erfindungsge- 
maBe Sechskorn-Feingeback aus einem Korn-Hefe- 
Feinteig mit 
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2% bis 8% 
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2% bis 8% 


Sesam 


2% bis 8% 


Gerste 


2% bis 8% 


Weizenschrot 


2% bis 8% 


Roggenschrot 


2% bis 8% 
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l%bis7% 
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1%bis5% 


Gewiirze/Essenzen 


0,5% bis 2% 


Wasser 


20% bis 30% 


Roggenmehl 


5% bis 10% 


Weizenmehl 


10% bis 30% 


Zucker/Honig 


3% bis 8% 


Margarine/Honig 


3% bis 8% 


Hefe 


3% bis 8% 


Salz 


0,5% bis 1% 


Backhilsmittel 


0,5% bis 4% 



den ist, die beiden Teigsorten zusammengegeben und 
schlieBiich zum fertigen Feinteig verarbeitet worden 
sind und wobei der Feinteig nach einer kurzen Ruhezeit, 
vorzugsweise porlioniert, weiterbearbeitet bzw. "ver- 
edelt" und auf Gare gestellt worden ist 

ErfindungsgemaB ist zunachst erkannt worden, daB 
entgegen dem Vorurteii der Fachwelt ein Teig auf Voll- 
kostbasis durchaus zur Herstellung von Feingeback ge- 
eignet ist. Weiter erfindungsgemaB ist erkannt worden, 
daB sich dazu — ebenfalls entgegen dem Vorurteii der 
Fachwelt — ein Sechskorn-Teig besonders eignet Zuta- 
ten wie Margarine, Zucker und Ho nig zu bestimmten 
Mengenanteilen verfeinern den Teig derart, daB er sich 
zur Herstellung von Feingeback besonders eignet 

In einer besonders verfeinerten und hinstchtlich der 
Ballaststoffe besonders optimierten Ausfiihrungsform 
weist der Kom-Hefe-Feinteig desweiteren Guarkern- 
mehl mit einem Anteil von etwa 0,2% bis 0,6% des 
Gesamtgewichts auf. Das Guarkernmehl ist aus ernah- 
20 rungsphysiologischen GrGnden besonders wertvoll, da 
es einerseits Wasser bindet, andererseits sich nach dem 
Verzehr an die menschlichen Magenwande legt, so daB 
die Kohlenhydrataufnahme verzfigert bzw. verringert 
ist Folglich vermittelt die Verwendung des Guarkern- 
25 mehls gewisse diatetischen Eigenschaften. 

Damit nun das Sechskorn-Feingeback noch wohl- 
schmeckender und dabei auch saftig ist, bildet der 
Sechskorn-Feinteig lediglich eine Art Unterlage. Diese 
Unterlage ist mit einer backfesten Creme zumindest 
30 teilweise, d. h. vorzugsweise in portionierter Weise, be- 
spritzt oder bestrichen. Auf der Creme ist schlieBiich 
backfestes Obst vorzugsweise in mundgerechten Stiik- 
ken,angeordnet 
Zunachst ist hervorzuheben, daB die backfeste Creme 
35 gleich vier unterschiedliche Aufgaben erfiillt Zunachst 
dient sie zur Fixierung des backfesten Obstes auf dem 
Feinteig. Das Obst laBt sich in bzw. auf den Cremebelag 
drucken und ist damit ortsfest angeordnet. Desweiteren 
dient die Creme insbesondere bei Verwendung eines 
Fliissigkeit abgebenden Obstes als eine Art Trenn- 
schicht zur Vermeidung eines Durchweichens der Fein- 
geback- Unterlage. Weiter tragt die Creme zum Ge- 
schmack des Sechskorn-Feingebacks erheblich bei, 
dient also zu dessen Verfeinerung. 

SchlieBiich dient die Creme zur Verbesserung des von 
dem Sechskorn-Feingebacks ausgehenden optischen 
Eind rucks, begOnstigt also auch insoweit die Akzeptanz 
des erfindungsgemaBen Sechskorn-Feingebacks erheb- 
lich. 

Bei der backfesten Creme kann es sich beispielsweise 
um Pudding handeln. Der Pudding kann dabei in ver- 
schiedenen Geschmacksrichtungen abgestimmt sein, 
wobei eine Anpassung an das backfeste Obst ge- 
schmacklich von Vorteil ist In ernahrungsphysiologisch 
besonders vorteilhafter Weise kann die backfeste Cre- 
me als Joghurtcreme ausgefuhrt sein. Dabei konnte die 
Joghurtcreme 



40 



55 



70% bis 90% Joghurt 
60 4% bis 7%Saftbinder 

5% bis 9% Cremepulver und 
2% bis 5% Zucker/Honig 

bezogen auf den Gesamtteig (in Gewichtsprozent), wo- aufweisen, wobei die Angaben Gewichtsprozente dar- 
bei aus gequetschten, angestoBenen, gegrieDten und 65 stellert Hinsichtlich der Creme kann es weiter von Vor- 
verquollenen Schrot- und Samenanteilen ein erster Teig teil sein, wenn die Creme mit Weizenpuder abgebunden 
und davon getrennt aus den Mehlanteilen und den er- ist 

forderlichen Zutaten ein zweiter Teig hergestellt wor- Bei dem backfesten Obst kann es sich um jegtiche 



DE 40 24 222 Al 



Obstsorten handeln, die zum Backen geeignet sind. 
Ebenso sind Kombinationen unterschiedlicher Obstsor- 
ten auf einem Sechskorn-Feingeback-Teil denkbar. In in 
geschmacklicher Hinsicht besonders vorteilhafter Wei- 
se kann es sich bei dem backfesten Obst um Apfel und/ 
oder Pflaumen und/oder Ananas handeln. 

Nach einer weiter vorteilhaften Ausgestaltung des 
Sechskorn-Feingeb&cks ist das backfeste Obst uberzo- 
gen bzw. garniert Dies tr3gt einerseits zur geschmackli- 
chen Verbesserung, andererseits zur optischen Verfei- io 
nerung des Sechskorn-Feingebacks bei. Dazu konnte 
das backfeste Obst mit Vollkornstreusel belegt bzw. 
garniert sein. Der Vollkornstreusel kdnnte dann 

15% bis22%Zucker 15 

3%bislO%Honig 
20% bis 25% Margarine/Butter 
35% bis 40% Weizenvollkornmehl 

8%bisl2%HefemehI 

3% bis 1 0% Haf erflocken und 20 
0,5 bis 2%Sahne 

aufweisen ( wobei die Angaben in Gewichtsprozent aus- 
gewiesen sind. 

Es gibt nun verschiedene Mdglichkeiten, die Lehre 25 
der vorliegenden Erfindung in vorteilhafter Weise aus- 
zugestalten und weiterzubilden. Dazu ist einerseits auf 
die dem Patentanspruch 1 nachgeordneten Anspruche, 
andererseits auf die nachfolgende Erlauterung eines 
Ausfuhrungsbeispiels der Erfindung anhand der Zeich- 30 
nung zu verweisen. In Verbindung mit der Erlauterung 
des bevorzugten Ausfuhrungsbeispiels der Erfindung 
anhand der Zeichnung werden auch im allgemeinen be- 
vorzugte Ausgestaltungen und Weiterbildungen der 
Lehre erlautert 35 

[n der Zeichnung zeigt die einzige Fig. ein Sechskorn- 
Feingeback-Teil mit Joghurtcreme und Apfeln belegt 
wobei die Apfel von einem Streusel uberdeckt sind. 

Das in der einzigen Fig. dargestellte Ausfiihrungsbei- 
spiel zeigt einen Korn-Hefe-Feinteig (1) gemaB den 40 
Merkmalen des Anspruches 1 oder 2. 

Aus gequetschten, angestoBenen, gegrieBten und ver- 
quollenen Schrot- und Samenanteilen wurde zunachst 
ein erster Teig und davon getrennt aus den Mehlantei- 
len ein zweiter Teig hergestellt Die beiden Teigsorten 45 
wurden zusammengegeben und schlieBlich zum fertigen 
Feinteig (1) verarbeitet Der Feinteig (1) wurde nach 
einer kurzen Ruhezeit weiter verarbeitet bzw. "ver- 
edelt" und dann auf Gare gestellt 

Die einzige Fig. zeigt deutlich, daB der Feinteig (I) 50 
lediglich eine Art Unterlage(2) bildet Auf die Unterlage 
(2) ist eine backfeste Creme (3) portioniert Auf der 
Creme (3) ist backfestes Obst (4) ageordnet, wobei das 
Obst (4) in mundgerechten Stucken portioniert ist 

Die backfeste Creme (3) ist hier als Joghurtcreme 55 
ausgefuhrt und weist eine Zusammensetzung auf, wie 
sie in Anspruch 6 angegeben ist Diese Creme (3) kann 
desweiteren mit Weizenpuder abgebunden sein. 

Die einzige Fig. laBt weiter andeutungsweise erken- 
nen, daB es sich bei dem backfesten Obst (4) um Apfel 60 
handelt Diese Apfel sind uberzogen bzw. garniert Ge- 
nauer gesagt ist das Obst (4) bzw. sind die Apfel mit 
Vollkornstreusel (5) belegt bzw. garniert. Diese Voll- 
kornstreusel (5) weisen eine Zusammensetzung gemaB 
Anspruch 1 1 auf. 65 

AbschlieBend sei hier hervorgehoben, daB das erfin- 
dungsgemaBe Sechskorn-Feingeback voranstehend le- 
diglich anhand eines Ausfuhrungsbeispiels beispielhaft 



beschrieben worden ist Ebenso sind auch andere Aus- 
gestaltungen des erfindungsgemaBen Sechskorn-Fein- 
gebacks moglich, insbesondere hinsichtlich der Verwen- 
dung von Obst und unterschiedlichen Beschichtungen, 
Glasuren oder dgl. 

Patentanspruche 



t Sechskorn-Feingeback, 
Korn-Hefe-Feinteig mit 
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Weizenmehl 
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bestehend aus einem 



2% bis 8% 
2% bis 8% 
2% bis 8% 
2% bis 8% 
2% bis 8% 
2% bis 8% 
1 °/o bis 7% 
l%bis 5% 
0,5% bis 2% 

20% bis 30% 
5% bis 10% 

10% bis 30% 
3% bis 8% 
3% bis 8% 
3% bis 8% 
0,5% bis 1% 
0,5% bis 40/o 



bezogen auf den Gesamtteig (in Gewichtsprozent), 
wobei aus gequetschten, angestoBenen, gegrieBten 
und verquollenen Schrot- und Samenanteilen ein 
erster Teig und davon getrennt aus den Mehlantei- 
len ein zweiter Teig hergestellt worden ist, die bei- 
den Teigsorten zusammengegeben und schlieBlich 
zum fertigen Feinteig (1) verarbeitet worden sind 
und wobei der Feinteig (1) nach einer kurzen Ruhe- 
zeit, vorzugsweise portioniert weiterbearbeitet 
bzw. "veredelt" und auf Gare gestellt worden ist 

2. Sechskorn-Feingeback nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet daB der Korn-Hefe-Feinteig (1) 
desweiteren Guarkernmehl mit einem Anteil von 
etwa 0,2% bis 0,6% des Gesamtgewichts aufweist 

3. Sechskorn-Feingeback nach Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet daB der Feinteig (1) eine 
Unterlage (2) bildet daB die Unterlage (2) mit einer 
backfesten Creme (3) bestrichen ist und daB auf der 
Creme (3) backfestes Obst (4), vorzugsweise in 
mundgerechten Stucken, angeordnet ist 

4. Sechskorn-Feingeback nach Anspruch 3, dadurch 
gekennzeichnet daB die backfeste Creme (3) als 
Pudding ausgefuhrt ist 

5. Sechskorn-Feingeback nach Anspruch 3, dadurch 
gekennzeichnet daB die backfeste Creme (3) als 
Joghurtcreme ausgefuhrt ist. 

6. Sechskorn-Feingeback nach Anspruch 5. dadurch 
gekennzeichnet daB die Joghurtcreme 

70% bis 90% Joghurt 
4% bis 7%Saftbinder 
5% bis 9% Cremepulver und 
2% bis 5% Zucker/Honig 

aufweist (Angaben in Gewichtsprozent). 

7. Sechskorn-Feingeback nach einem der Ansprti- 
che 3 bis 4, dadurch gekennzeichnet daB die Creme 
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(3\ vorzugsweise mit Weizenpuder, abgebunden 
ist 

8. Sechskorn-Feingeback nach einem der Anspru- 
che 3 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB es sich bei 
dem backfestcn Obst (4) urn ApfeJ und/oder Pflau- 5 
men und/oder Ananas handelt 

9. Sechskorn-Feingeback nach einem der Anspru- 
che 3 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB das back- 
feste Obst (4) uberzogen bzw. garniert ist 

10. Sechskorn-Feingeback nach Anspruch 9, da- 10 
durch gekennzeichnet daB das backfeste Obst (4) 
mit Vollkornstreusel (5) belegt bzw. garniert ist 

1 1. Sechskorn-Feingeback nach Anspruch 10, da- 
durch gekennzeichnet, daB der Vollkornstreusel (5) 

15%bis22%Zucker 15 

3%bislO%Honig 
20% bis 25% Margarine/Butter 
35% bis 40% Weizenvollkornmehl 

8% bis 1 2% Hefemehl 20 

3% bis 10% Haferflocken und 

0,5 bis 2%Sahne 

aufweist (in Gewichtsprozent). 
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